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В статті представлені результати дослідження процесу ізомеризації соняшникової олії. Матеріали
на основі ізомеризованих олій можуть бути використані для отримання покриттів з високими
фізико-механічними та захисними властивостями.
In article were presented results of the study process isomerization sunflower butter. The material got
on base isomerization sunflower butter, can be used for reception covering with high physico-
mechanical and protective properties.
Изомеризация растительных масел и их применение в лакокрасочной
промышленности является в наше время актуальной с точки зрения замены
ими дорогостоящих импортных масел (льняное, тунговое и др.), которые ис-
пользуются для получения алкидных олигомеров, их сополимеров с мономе-
рами винилового ряда, а также для получения на их основе электроизоляци-
онных лакокрасочных покрытий.
Изомеризация двойных связей проводится с целью превращения нена-
сыщенных изолированных связей в сопряженные. С участием изомеризован-
ных масел сокращается время получения алкидных смол, ускоряется высыха-
ние лаков, повышается  стойкость покрытий  к агрессивным средам и их дол-
говечность в атмосферных условиях.
В качестве объектов исследования выступали подсолнечное и льняное
масла и их ненасыщенные жирные кислоты. Изомеризация проводилась при
60-80 0С в течение 7 часов в присутствии катализаторов (соли металлов).





















































Трансформирование изолированных двойных связей в сопряженную
систему осуществляется при воздействии на жирнокислотные радикалы цело-
го ряда соединений (антрахинон, соли металлов и др.). Содержание катализа-
тора варьировалось от 0,3 до 0,5 %. Контроль процесса осуществлялся по из-
менению вязкости, коэффициенту рефракции и спектрам, снятым в УФ-
области. В качестве сокомпонентов катализатора использовались цикличе-
ские амины (метилпиррозол и др.). Они связывают антиоксиданты и белки,
способствуют их коагуляции и нейтрализации, что приводит к увеличению
активности процесса изомеризации.
Определение количества сопряженных двойных связей в изомеризован-
ных маслах проводилось с помощью метода УФ - спектроскопии на спектро-
фотометре СФ-26. Ниже представлены спектры поглощения изомеризован-
ных подсолнечного масла, ненасыщенных жирных кислот подсолнечного



























Рис. 1. Спектры поглощения подсолнечного масла и его жирных кислот



























Рис. 2. Спектры поглощения льняного масла
Исходя из оптической плотности, было рассчитано содержание сопря-


























Рис.3. Накопление сопряженных двойных связей
1-подсолнечное масло, 2-ненасыщенные жирные кислоты подсолнечного масла,
3-льняное масло
Масла, полученные по оптимальному варианту, были использованы для
синтеза алкидных смол типа ГФ-01. В рецептуру вводилось изомеризованное
подсолнечное масло. Физико-механические свойства полученного алкида
представлены в табл. 1.
Таблица 1
Физико-механические свойства лака ГФ-01
№
п/п




1 Условная вязкость при (20  0,5)0С, по виско-
зиметру ВЗ-246 с диаметром сопла 4 мм или
по ВЗ-4, с
40  80 45
2 Массовая доля нелетучих веществ, % 42  2 44
3 Кислотное число, мг КОН/г, не более Не более 12 5,8
4 Время высыхания до степени 3 при темпре
(80  2)0С, час, не менее 1,5 1,5
5 Твердость по маятниковому прибору типа
М-3, условные единицы, не менее 0,3 0,38
Для подтверждения эффективности изомеризации полученный алкид
подвергался свободно-радикальной сополимеризации со стиролом. Сополи-
меризация проводилась при 140 ± 5 0С, соотношение стирол : алкид – 40 : 60.
Процесс сопровождался нарастанием вязкости и увеличением массовой доли
нелетучих веществ. Физико-механические свойства полученного алкидно-
стирольного олигомера представлены в табл. 2.
Таблица 2





1 Условная вязкость при (200,5)0С, по вискозиметру ВЗ-246 с
диаметром сопла 4 мм или по ВЗ-4, с
87
2 Время высыхания до степени 3 при  (202)0С, час, не менее 1,5
3 Твердость по прибору типа М-3, условные единицы, не менее 0,68
Изомеризованное льняное масло использовалось для получения алкид-
ного олигомера типа ГФ-091, с его последующей сополимеризацией с акри-
ловыми мономерами и получения алкидно-акрилового лака АС-0133 с пока-
зателями, представленными в табл. 3.
Таблица 3







1 Условная вязкость при (200,5)0С, по виско-
зиметру ВЗ-246 с диаметром сопла 4 мм или
по ВЗ-4, с
30-50 40
2 Массовая доля нелетучих веществ, % 48  52 50
3 Время высыхания до степени 3 при (872)0С,
час, не менее
1,5 1,5
4 Твердость по маятниковому прибору типа 0,4 0,48
69 70
М-3, условные единицы, не менее
Вывод: использование изомеризованных масел в синтезе алкидных смол
ни в чем не уступает тунговому и дегидратированному касторовому маслу.
Это дает возможность замены дефицитных масел на более доступные и с та-
кими же показателями качества.
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ВПЛИВ ПРОЦЕСУ ПРОРОЩУВАННЯ НА ВМІСТ
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В статье приведены разработанные методы извлечения физиологически активных соединений из
зерен злаков, а также методики исследования их состава. Исследован жирнокислотный состав,
изменения содержания токоферолов и каротиноидов, которые присутствуют в зернах ржи и про-
являют антиоксидантные свойства.
In article the developed methods of extraction of physiologically active connections from grains of
cereals, and also techniques of research of their structure are resulted. It is investigated fatty-acid struc-
ture, changes of the maintenance tocopherols and carotinoids which are present at grains of a rye and
show antioxidants properties.
Сучасний стан здоров’я населення України не може не викликати
занепокоєння. Не викликає сумніву і той факт, що одним з провідних
чинників цієї тенденції є недостатній в кількісному та якісному відношенні
рівень харчування та збалансованість харчових раціонів людини за основни-
ми показниками цінності харчових продуктів. В харчових раціонах людини
продукти рослинного походження займають провідне місце, але в існуючий
практиці основним джерелом їх отримання є зріле зерно культурних рослин.
Білковий комплекс зерна, який є основним джерелом функціонально актив-
них з’єднань, виконує енергетичні функції при проростанні. Тому зріле зерно,
як харчовий продукт, скоріше забезпечує покриття енергетичних витрат
організму людини, ніж фізіологічну активність продуктів. Вирішенням цієї
проблеми може бути покращення якості зерна злаків. Поліпшення якості зер-
на може бути досягнуто наступними шляхами. Перший шлях – збагачення
зернових продуктів біологічно цінними добавками рослинного, тваринного,
мікробіологічного або синтетичного походження. Другий шлях полягає у
поліпшенні біохімічного складу зерна внаслідок трансгенних модифікацій,
тобто введення до генотипів культурних рослинних чужорідних спадкових
структур. Третій шлях передбачає поліпшення якості харчових продуктів за
рахунок генетичного поліпшення культурних рослин виключно з викори-
станням їх природного генетичного потенціалу. Але існує можливість іншого
шляху, який не потребує втручання до генотипу рослини. Цей шлях дуже
привабливий з точки зору отримання повноцінних та фізіологічно активних
продуктів харчування. В ході проростання зерна здійснюються активні про-
цеси мобілізації запасних речовин та їх трансформація в біологічно активні
сполуки, що забезпечують ранній розвиток рослини. Використання пророще-
ного зерна в якості повноцінних та фізіологічно активних харчових продуктів
набуває все більшої популярності.
Ціль нашого дослідження - ліпідний склад жита та супутніх ліпідам ре-
човин. В ході дослідження підібрані оптимальні умови для пророщування
зерна жита та розроблено методики дослідження якості ліпідів жита та
дослідження змін вмісту вітаміну Е та каротину в процесі пророщування.
У жирах виявлено понад двісті жирних кислот, однак більшість з них
присутні у незначній кількості. Основними є кислоти з числом вуглецевих
атомів від 12 до 18. В невеликій кількості у жирах присутні низько-
молекулярні кислоти (С2 – С10). Якісний склад кислот рослинних жирів пос-
тійний. Це пояснюється тим, що єдиним джерелом жиру в рослинах є синтез
їх з вуглекислоти і води, для кожної рослини постійний, що протікає під
впливом ферментних систем, які можуть мати деякі специфічні особливості
[1]. Біологічна цінність комплексу зернових культур визначається, в першу
чергу, вмістом полієнових жирних кислот, можливості синтезу яких, у тва-
ринному організмі обмежено. Особливо важливі лінолева і ліноленова кисло-
ти, що називають есенціальними, тобто істотно необхідними для життєдіяль-
ності організму. Присутність їх у їжі є обов'язковою умовою для росту і здо-
рового стану шкірного покрову, нормального проникнення капілярів і запобі-
гання їх від крихкості. Вони необхідні для засвоєння насиченого жиру, впли-
вають на обмін холестерину. Склад жирних кислот ліпідів жита, включаючи
дані по жирнокислотному складу не тільки вільних, але і міцно зв’язаних лі-
підів, приведений у таблицях 1, 2.
Таблиця 1
Вміст насичених і ненасичених кислот у ліпідах жита, %
Ліпіди






Вільні ліпіди 9,9 16,1 13,1 83,9 90,1 86,9
